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103 15 614.3 
04. April 2003 

Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG, 
Bielefeld/DE 

Verfahren zur Herstellung einer Lebensmittelzu- 
bereitung, bestehend aus einer mit Flussigkeit 
oder Alkoholen benetzten Mischung aus tierischen 
und/oder mikrobiell erzeugten Geliermitteln und 
Zuckerarten, die mit in kalten wassrigen Losungen, 
Emulsionen und wasserhaltigen Lebensmitteln, 
gelierende und/oder verdickende Eigenschaften auf- 
weist sowie danach hergestelltes Erzeugnis 

A 23 L 1/0562 



Die angehefteten Stucke sind eine richtige und genaue Wiedergabe der ur- 
sprunglichen Unterlagen dieser Patentanmeldung. 



Munchen, den 18. September 2003 
Deutsches Patent- und Markenamt 
Der President 
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Verfahren zur Herstellung einer Lebensmittelzubereitung, bestehend aus einer 
mit Flussigkeit oder Alkoholen benetzten Mischung aus tierischen und/oder 
mikrobiell erzeugten Geliermitteln und Zuckerarten, die mit in kalten wassrigen 
Losungen, Emulsionen und wasserhaltigen Lebensmitteln, gelierende und/oder 
verdickende Eigenschaften aufweist sowie danach hergestelltes Erzeugnis 



Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren, bei welchem durch Vermischen von 
zerkleinerten, gemahlenen Gelier- und/oder Verdickungsmitteln, wie z.B. Gelatine 
oder dergleichen, mit einer KorngroRe idealerweise unter 0,8 mm, mit angefeuchteter 
Saccharose oder anderen Zuckerarten ein Produkt entsteht, das sich problemlos in 
kalten wassrigen Losungen, Emulsionen und wasserhaltigen Lebensmitteln, wie z.B. 
Milch, Joghurt, Sahne, Quark und dergleichen, lost und/oder quillt und anschlieliend 
bei langerer Standzeit ein Gel bzw. eine Verdickung ausbildet. 

Gelatine wird in gemahlener Form oder als Blattgelatine traditionell in Haushalten zur 
Herstellung von Sahnetorten, Grutzen, Gotterspeisen und ahnlichen Erzeugnissen 
verwendet. Die im Handel erhaltliche Gelatine muB zur Verarbeitung unter 
Haushaltsbedingungen zunachst in wenig kaltem Wasser langere Zeit quellen und 
anschlieRend uber ihren Schmelzpunkt erwarmt werden. Die so geloste Gelatine wird 
dem zu verdickenden bzw. zu gelierendem Lebensmittel zugegeben. 

Dieser Verarbeitungsschritt stellt fur eine Reihe von Verbrauchern ein Problem dar, 
da er sehr zeitaufwendig ist. Das gleichmafcige Unterziehen von geloster Gelatine 
wird dadurch erschwert, dali sowohl die Gelatine als auch das anzudickende 
Lebensmittel annahernd die gleiche Temperatur aufweisen mussen. Ist die 
Gelatinelosung zu warm, kann es bei warmeempfindlichen Lebensmitteln wie z.B. 
geschlagener Sahne zur Verflussigung kommen. Ist die Gelatinelosung zu kalt, d.h. 
kurz vor ihrem Gelierpunkt, so erstarrt sie sofort beim Unterziehen unter 
Lebensmittel, die eine Temperatur unterhalb dem Schmelzpunkt der Gelatine 
aufweisen. Die Folge sind kleine bis groBe Kliimpchen oder Gelatinefaden, die das 
Mundgefuhl unangenehm beeintrachtigen. 

Uber den traditionellen Haushaltsbereich hinaus wird Gelatine in Backmischungen, 
hier insbesondere in Sahne- oder Cremefonds, eingesetzt. Diese Sahnefonds 
bestehen in der Regel zu einem Teil aus gemahlener Gelatine und zu mind, funf 
Teilen eines geeigneten Trennmittels. Mischungen dieser Art lassen sich zwar durch 
starkes Ruhren unter langsamer Zugabe voh ca. 30 °C warmem Wasser in Losung 
bringen. In der Regel gelingt dies aber nur unter Einsatz entsprechend schnell 
laufender Ruhrwerke, wie sie z.B. in Handwerksbetrieben ublich sind. Auch hier ist 
eine Vorquellung in Wasser notwendig, bevor das eigentlich zu gelierende 
Lebensmittel - in der Regel Sahne - in geschlagener Form zugegeben wird. Auch ist 
hier ein Einsatz von Wasser mit einer Temperatur unter 35 °C nicht moglich, da das 
Gemisch aus Gelatine und Trennmittel zum Verklumpen neigt. 

Im Markt bereits erhaltliche Produkte mit Bezeichnungen wie Jnstantgelatine" auf 
Basis Gelatine/Maltodextrin lassen sich zwar weitgehend klumpenfrei direkt in die 
flussige Sahne einrieseln und mit ihr zusammen aufschlagen. Ublicherweise wird 
niedrig-bloomige Gelatine zur Herstellung von Instantgelatine eingesetzt, so dali sich 
nur ein sehr schwaches Gel ausbilden kann. Auch durch hohere Dosierung ist keine 
vergleichbare Gelfestigkeit erreichbar. 



Es ist mehrfach versucht worden, hier Abhilfe zu schaffen und so die Verwendung 
von Gelatine zu vereinfachen. So wird in der deutschen Patentschrift 44 24 866 ein 
Verfahren beschrieben, bei dem zunachst der Zucker mit Ol vermischt und dann eine 
Zumischung von Pektin erfolgt. Dies hat den Nachteil, dali sich diese Zutaten nicht 
innig verbinden, sondern lediglich aneinander angelagert werden. Zudem kann eine 
derartig hergestellte Mischung bei klaren Lebensmitteln zur Zubereitung nicht 
eingesetzt werden, weil dadurch eine Trubung hervorgerufen wird oder Fetttropfen 
an der Oberflache zu erkennen sind. 

Der Erfindung lag daher die Aufgabe zugrunde, ein tierisches bzw. mikrobiell 
erzeugtes Geliermittel (z.B. Gelatine) so in eine Mischung einzubringen, dad diese 
ohne Vorquellen und Erwarmen beim gleichmaliigen Vermischen mit dem zu 
verdickenden bzw. gelierenden Lebensmittel (z.B. direktes Aufschlagen mit flussiger 
Sahne) das entsprechende Gel bzw. die Verdickung ausbildet. 

Diese Aufgabe wird erfindungsgemafi durch den kennzeichnenden Teil der 
Anspruche 1, 2, 3 und 10 gelost. Vorteilhafte Weiterbildungen sind aus den 
Unteranspruchen ersichtlich. 

Versucht man gemahlene tierische oder mikrobiell erzeugte Geliermittel, wie z.B. 
Gelatine mit Tragerstoffen wie Zuckerarten einfach zu vermischen, so wird ein 
Produkt erhalten, welches sich nicht klumpenfrei mit kalten wassrigen Losungen, 
kalten Emulsionen oder kalten wasserhaltigen Lebensmitteln vermischen la&t. So 
lassen sich typischerweise Gotterspeisen unter Verwendung von hoch-bloomiger 
Gelatine auf diese Weise nicht herstellen. 

Es war daher uberraschend, dafc allein dadurch ein rieselfahiges und in kalten 
wassrigen Losungen, kalten Emulsionen oder kalten wasserhaltigen Lebensmitteln 
direkt gelierendes Produkt erhalten wird, wenn feinstvermahlene Gelatine mittels 
Wasser und/oder Alkoholen an Saccharose oder anderen Zuckerarten angelagert 
wird. Dadurch lagert sich die feinstvermahlene Gelatine nicht zu einem groSen 
unloslichen Klumpen zusammen, sondern es bilden sich agglomerat-ahnliche 
Produkte mit Poren, in die Flussigkeit eindringen kann. So sind die Vorteile der 
feinstvermahlenen Gelatine wie Quellung und Losung noch gegeben. Nur auf diesem 
Wege konnen bei Einsatz klarer Flussigkeiten auch klare Gele erhalten werden. 

Die Erfindung wird anhand der folgenden Beispiele naher erlautert: 



Beispiel 1 

In einem Mischer werden 7 kg Saccharose (Korngro&e 0,4 mm bis 1 mm) vorgelegt, 
140 ml Wasser zugegeben und eine einheitlich durchfeuchtete Mischung hergestellt. 
Uber eine Siebvorrichtung (Maschenweite 0,5 mm) wird 1 kg gemahlene Gelatine in 
den laufenden Mischer eingesiebt und mit dem vorgelegten angefeuchteten Zucker 
innig vermischt. 



Beispiel 2 



In einem Mischer werden 4 kg Saccharose (KorngroBe 0,4 mm bis 1 mm) vorgelegt, 
140 ml Wasser zugegeben und daraus eine durchfeuchtete Mischung hergestellt. 
Mittels einer Schneckendosierung lalit man ein zuvor hergestelltes Gemenge aus 1 
kg gemahlener Gelatine und 3 kg Dextrose langsam in den laufenden Mischer 
einrieseln, wobei ein einheitlich gemischtes rieselfahiges Produkt entsteht. 

Beispiel 3 

In einem Mischer werden 7 kg Fructose (KorngroBe 0,4 mm bis 1 mm) vorgelegt, 15 
g Glycerin zugegeben und daraus eine einheitlich durchfeuchtete Mischung 
hergestellt. Mittels einer Schneckendosierung lalit man ein zuvor hergestelltes 
Gemenge aus 2 kg gemahlener Gelatine und 1 kg Dextrose langsam in den 
laufenden Mischer einrieseln, wobei ein einheitlich gemischtes rieselfahiges Produkt 
entsteht. 



Patentanspruche 



1 . Verfahren zur Herstellung einer in Wasser, wassrigen Losungen, Emulsionen 
oder wasserhaltigen Lebensmitteln von Temperaturen uber 4 °C leicht 
loslichen und/oder quellenden kristallinen, tierische und/oder nnikrobielle 
Geliermittel und Zuckerarten enthaltende Lebensmittelzubereitung mit 
gelierenden und/oder verdickenden Eigenschaften, bei der das Geliermittel 
durch Zusatz yon Wasser und/oder Alkoholen als dunne Schicht auf der 
Oberflache der Zuckerart angelagert wird, gekennzeichnet durch folgende 
Schritte: 

a. Fein vermahlene Gelier- und/oder Verdickungsmittel tierischen 
und/oder mikrobiellen Ursprungs werden mit einer Zuckerart 
oder einer Mischung aus Zuckerarten in vorgegebenem 
Verhaltnis einheitlich gemischt. 

b. In einem separaten Mischer werden Zuckerarten durch 
Vermischen mit 0,01 % bis 10 % Wasser (vorzugsweise 3 %) 
und/oder ein- oder mehrwertigen Alkoholen (vorzugsweise 0,2 
%) angefeuchtet. 

c. Die angefeuchteten Zuckerarten aus b. werden dem in Schritt 
a. hergestellten Gemenge innig vermischt. 



2. Verfahren nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, da& 

a. in einem Mischer Zuckerarten durch Vermischen mit 0,01 % 
bis 10 % Wasser (vorzugsweise 3 %) und/oder ein- oder 
mehrwertigen Alkoholen (vorzugsweise 0,2 %) angefeuchtet 
werden, 

b. fein vermahlenes Gelier- und/oder Verdickungsmittel tierischen 
und/oder mikrobiellen Ursprungs dem in Schritt a. hergestellten 
Gemenge innig vermischt werden. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, da& Gelier- 
und/oder Verdickungsmittel und Zuckerarten im Verhaltnis 1 : 1 bis 1 : 15 
vorliegen. 



4. Verfahren nach den Anspruchen 1 oder 2 und Anspruch 3, dadurch 
gekennzeichnet, daB der Mischung gemali den Anspruchen 1 und 2 
Fruchtsauren und/oder Fruchtpulver und/oder Aromen und/oder Gewurze 
und/oder Farbstoffe und/oder SuBstoffe in vorherbestimmter Menge 
zugegeben werden. 

5. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2 und einem oder mehreren der 
vorhergehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daft die Zuckerarten 



alle als Lebensmittel zugelassene Mono-, Di- und Polysaccharide sowie deren 
Monohydrate und Alkohole umfassen. 

6. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2 und einem oder mehreren der 
vorhergehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, da(i die Zuckerarten 
ein Kornspektrum grofter als 0,1 mm aufweisen. 

7. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2 und einem oder mehreren der 
vorhergehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, dafi unterschiedliche 
tierische und/oder mikrobiell erzeugte Gelier- und/oder Verdickungsmittel in 
vorhergegebenem Verhaltnis gemischt verwendet werden. 

8. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2 und einem oder mehreren ^der 
vorhergehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, da& das tierische 
und/oder mikrobiell erzeugte Gelier- und/oder Verdickungsmittel eine 
KorngroRe von weniger als 2 mm aufweist. 

9. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2 und einem oder mehreren der 
vorhergehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, dali zur Stabilisierung 
Konservierungsmittel und/oder Antioxydantien zugegeben werden. 

10-Lebensmittelzubereitung hergestellt nach den Anspruchen 1 bis 9. 



Zusammenfassung 



Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung einer 
Lebensmittelzubereitung, die dadurch gekennzeichnet ist, dad durch Vermischen 
gemahlener Gelatine mit einer mit Alkohol und/oder Flussigkeit benetzten 
Saccharose Oder anderen Zuckerarten im Verhaltnis 1 : 1 bis 1 : 15 ein Produkt 
entsteht, das sich problemlos in wassrigen Losungen, Emulsionen oder 
wasserhaltigen Lebensmitteln mit Temperaturen uber 4 °C oder in wasserhaltigen 
Lebensmitteln lost oder quillt und anschlieSend bei langerer Standzeit bei einer 
Umgebungstemperatur unter 35 °C ein Gel oder eine Verdickung ausbildet. 
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